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На сегодняшний день российский рынок 
пива является одним из самых динамично 
развивающихся секторов национальной эко-
номики, который удовлетворяет самые разно-
образные потребительские предпочтения: 
здесь представлены как отечественные, так и 
зарубежные марки пивоваренной продукции 
разного уровня качества и ценовой категории. 
Однако существует проблема обеспечения 
отечественных пивоваренных компаний тра-
диционным качественным зерновым сырьем. 
Низкое качество зерна вызвано высокой вос-
приимчивостью зерновой культуры к фитопа-
тогенным микроорганизмам. Инфицирован-
ное зерно может быть источником опасных 
для здоровья человека веществ, которые по-
падают в него из окружающей среды. Данный 
факт подтверждается многолетними исследо-
ваниями, проводимые учеными разных стран 
[17–19]. 
В настоящее время в условиях возрас-
тающей конкуренции для повышения качест-
ва, снижения себестоимости и создания новых 
сортов пива применяются различные методы 
на разных стадиях технологического процесса 
производства, к числу которых относится 
применение несоложеного сырья [1, 3].  
Использование в пивоварении несоложе-
ного сырья позволяет достичь следующих по-
ложительных эффектов от его целенаправ-
ленного применения: 
− снижение себестоимости при использо-
вании ячменя; 
− увеличение экстрактивности сусла при 
использовании риса, кукурузы, сорго, пшени-
цы; 
− увеличение производительности вароч-
ного цеха при использовании зерновых куль-
тур с большей экстрактивностью; 
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В настоящее время, несмотря на то, что рынок пива в мире динамично развивается, акту-
альными остаются задача расширения ассортимента пива и снижение его себестоимости. Ре-
сурсосберегающие технологии позволяют решить этот вопрос. Солод является основным 
традиционным сырьевым компонентом в классической технологии приготовления пива, од-
нако его использование в полном объеме не всегда представляется возможным для произво-
дителей в условиях сложной экономической ситуации. Эффективным решением данной про-
блемы является использование нетрадиционного сырья растительного происхождения. При-
менение несоложеных материалов позволяет повысить качество продукции, снизить ее себе-
стоимость, что делает данное направление особенно привлекательным при создании новых 
сортов пива в условиях возрастающей конкуренции. Поэтому все большее число предпри-
ятий прибегает к использованию таких зерновых культур, как ячмень, рис, кукуруза, пшени-
ца, рожь, овес, сорго, просо, тритикале. В статье представлен обзор современных разработок 
в области применения инновационных технологий приготовления пива с использованием не-
традиционного сырья растительного происхождения взамен части солода с целью формиро-
вания заданного уровня качества готового напитка. Анализ научных исследований в области 
использования современных способов повышения качества пива, проводимые в нашей стране 
и за рубежом, позволил установить, что характерные свойства напитка напрямую зависят от
ряда факторов, в том числе от вида перерабатываемого сырья, способов и режимных пара-
метров его переработки, а также от особенностей протекания технологических процессов и 
их изменений на стадиях производства. Данный факт необходимо учитывать производителям 
пивоваренной продукции для обоснования формирования товарного предложения при прак-
тической реализации производства в условиях жесткой конкуренции на потребительском 
рынке. 
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− повышение коллоидной и вкусовой 
стойкости пива; 
− создание новых сортов пива [2]. 
Эта тенденция становится популярной не 
только в России, но и за рубежом, о чем сви-
детельствует достаточно большое количество 
публикаций в данном направлении [4, 9, 23–
25]. 
Несоложеное сырье представляет собой 
сахаросодержащие или крахмалосодержащие 
продукты, ферментативная активность кото-
рых практически равна нулю. К данному виду 
сырья относят зерновые культуры (ячмень, 
рис, кукуруза, пшеница, рожь, овес, сорго, 
просо, тритикале, гречиха), незерновые: твер-
дые (сахар-песок, овощи, фрукты) и жидкие 
материалы (глюкозо-мальтозные сиропы, са-
харные сиропы, экстракты солода, сиропы из 
зерновых культур) [1].  
Ячмень является одной из наиболее рас-
пространенных культур в России, который 
широко стал использовался в последнее время 
в качестве несоложеного сырья в пивоваре-
нии. Исследования, проводимые учеными в 
разных странах, подтверждают, что ячмень 
без добавления ферментов можно применять с 
солодом как несоложеное сырье в количестве 
до 20 %, используя при этом разные способы 
предварительной обработки. Так, в 2012 году 
проводились исследования по влиянию при-
менения несоложеного ячменя на показатели 
качества молодого и готового пива. Техноло-
гия получения пивного сусла, предлагаемая 
российскими учеными, является энерго- и ре-
сурсосберегающей, позволяет получить каче-
ственное пиво [5].  
Работы Хоконова М.Б., Кагермазовой 
А.Ч. также были посвящены изучению влия-
ния несоложеного ячменя на качество солода 
и выход экстракта [6]. Результаты их исследо-
ваний свидетельствуют, что увеличение про-
должительности термической обработки яч-
меня повышает выход экстракта, причем уве-
личение продолжительности с 45 до 60 мин 
влияет незначительно на количество выде-
ляемого экстракта, а увеличение продолжи-
тельности термической обработки несоложе-
ного затора с 15 до 30 мин способствует по-
вышению содержания в сусле редуцирующих 
веществ, а при увеличении до 60 мин наблю-
дается снижение вязкости, содержания обще-
го, аминного азота и незначительный рост 
редуцирующих веществ. Таким образом, на 
основании проведенных исследований можно 
заключить, что для приготовления затора с 
заменой части солода несоложеным ячменем 
при оптимальной температуре термической 
обработки несоложеного ячменя обеспечива-
ется повышение выхода экстракта при зати-
рании и получение сусла заданного состава. 
Рис – одна из наиболее распространенных 
культур, после ячменя, используемых в пиво-
варении, так как является наиболее полноцен-
ным крахмалистым сырьем; с среднем он со-
держит 11–12 % воды, 0,5–1,0 % жира, 67–
72 % крахмала и 7–9 % белков. Исследования, 
проведенные учеными разных стран, показы-
вают, что выход экстракта в пересчете на су-
хое вещество может достигать до 94 %, а в 
варочном отделении 80–83 %. Целесообразно 
использовать рис для производства пива, 
стойкого к коллоидному и холодному помут-
нению [1–3]. 
Ряд ученых изучали этот вопрос. Разу-
мовская Р.Г., Нгуен В.Х., исследуя возмож-
ность получения солода из астраханского ри-
са сорта «кубанский», пришли к выводу, что 
использование ЭХА-растворов позволяет ин-
тенсифицировать процесс солодоращения и 
улучшить качество солода [7].  
Лебедева Е.Д. предлагает другой способ 
производства светлого пива, который преду-
сматривает приготовление осахаренного пив-
ного сусла следующего состава: 74 % солода 
светлого ячменного, 16 % рисовой крупы и до 
10 % сахара. В результате получается ста-
бильно качественный напиток, сохраняющий 
свои свойства на всем протяжении хранения, 
отличающийся по вкусовым и ароматическим 
показателям из ряда существующих сортов 
пива [8]. 
Учеными Китая было проанализировано 
качество различных сортов пива, сваренных 
из разных порций рисовых добавок. Результа-
ты показали, что использование риса разной 
концентрации оказывает огромное влияние на 
профили органических кислот сусла и пива 
[20, 21]. 
Рис, используемый в качестве добавки 
для ферментации пива, будет хорошим несо-
ложенным материалом в случае использова-
ния предварительной экструзионной обработ-
ки. Данный факт подтверждают результаты 
исследований, представленные в работе Zhang 
D., He Y., Ma C., Li H. [20].  
Кукуруза также отличается высоким со-
держанием крахмала, что делает ее хорошим 
заменителем солода. Кукуруза содержит 60–
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66 % крахмала, 9–10 % белков, а ее влажность 
составляет 12–14 %, имеет экстрактивность 
равную экстрактивности солода хорошего ка-
чества. Всего в кукурузе содержится около 
66 % крахмала, причем 80–86 % от его общего 
количества находится в эндосперме, 9–11 % в 
зародыше и 6–9 % в оболочках [2]. 
Кукурузный крахмал состоит из амило-
пектина (78–81 %) и амилозы (21–23 %). Он 
имеет оптимальное соотношение амилозы и 
амилопектина, которое составляет 20/80 [4]. 
Особенность белков кукурузы заключается в 
низком содержании в них глобулинов и аль-
буминов. Кукуруза содержит в 3 раза меньше 
глобулинов, чем ячмень. В результате пиво, 
сваренное с использованием кукурузы, отли-
чается высокой физико-химической стойко-
стью из-за низкого содержания β-глобулинов.  
В настоящее время в разных странах уде-
ляется большое внимание всестороннему изу-
чению вопроса возможности использования 
кукурузы в пивоварении. В данном направле-
нии активно проводятся исследования рос-
сийскими [9], польскими, мексиканскими и 
другими учеными [22, 23], которые варили 
пиво с заменой части солода на кукурузную 
крупу. В результате исследований было уста-
новлено, что использование кукурузной кру-
пы возможно в пивоварении, при этом повы-
шаются качественные показатели и диетиче-
ская ценность пива, а оптимальное значение 
содержания кукурузной крупы составляет от 
15 до 20 %.  
На сегодняшний день наиболее перспек-
тивными видами несоложеного сырья, приме-
няемыми в пивоварении, являются овес, ци-
корий и амарант [1, 3].  
Усиливающий интерес к овсу в России в 
последнее время, как продовольственной 
культуре, обусловлен не только исключитель-
но ценным аминокислотным составом белка, 
наличием витаминов, жира и крахмала высо-
кого качества, но и антиаллергенными свой-
ствами овсяных продуктов. В зерне овса со-
держится вода (13,5 %), углеводы (9,5 %), 
белки (10,7 %), клетчатка (4,7 %), липиды 
(3,2 %), зола и витамины [10].  
Исследования, проводимые российскими 
и иностранными учеными, подтвердили воз-
можность получения новых сортов пива с 
частичной заменой солода овсяной крупой 
или овсяной мукой при их содержании в со-
ставе засыпи от 5 до 20 % и от 10 до 100 % 
соответственно [10, 24–26]. 
Цикорий, как и овес, обладает полезными 
свойствами, оказывающими благоприятное 
воздействие на организм человека. При ис-
пользовании цикория в производстве пива 
улучшаются органолептические показатели и 
повышается биологическая ценность напитка.  
Исследования, проводимые научным кол-
лективом, в состав которого вошли такие уче-
ные, как Швец В.Н., Гулый И.С., Булий Ю.В., 
Тодосийчук С.Р., Домарецкий В.А., Рябченюк 
С.Л. и Онищук Л.И., подтвердили, что можно 
применять цикорий при приготовлении сусла 
для темного пива, если измельченный обжа-
ренный цикорий используется в виде водного 
экстракта, полученного путем смешивания 
цикория с водой с температурой 20–25 °С при 
гидромодуле 1:5,5-6,0 и выдержки смеси в 
течение 15–30 минут, причем водный экс-
тракт цикория вводится в охлажденное сусло 
[11].  
Для создания новых сортов пива также 
используется амарант. Главной особенностью 
амаранта является сбалансированность его 
белка и повышенное содержание минераль-
ных солей и витаминов (А и Е), железа и фос-
фора. Семена амаранта содержат легкоус-
вояемые белки с оптимальным соотношением 
незаменимых аминокислот (лизин и метио-
нин) [1].  
Амарант является перспективным несо-
ложеным сырьем при производстве особых 
сортов пива, богатых витаминами, микро- и 
макроэлементами. Амарант всегда привлекал 
и привлекает внимание исследователей [12, 
13, 27, 28].  
Необходимо отметить, что на территории 
России встречается 15 видов амаранта, однако 
в Государственный реестр России входят все-
го 5 культур, которые используются в пище-
вой промышленности [14]. Из-за низкого со-
держания глютена амарант нашел широкое 
распространение в технологии диетических 
безглютеновых продуктов питания. Россий-
скими учеными был изучен биохимический 
белково-липидный состав амарантовой муки, 
который показал, что она может быть исполь-
зована в пивоварении, причем желательно 
использование «углеводной» амаратовой му-
ки в количестве 20 % от засыпи зернопродук-
тов с целью снижения себестоимости и рас-
ширения ассортимента продукции. 
В Российской Федерации использование 
несоложенных материалов разрешено законо-
дательно. Необходимо отметить, что Феде-
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ральным законом № 171-ФЗ от 22.11.1995 
(ред. от 03.07.2016) допускается не полная, а 
частичная замена пивоваренного солода зер-
ном и (или) продуктами его переработки (зер-
нопродуктами), и (или) сахаросодержащими 
продуктами при условии, что их совокупная 
масса не превышает 20 % массы заменяемого 
пивоваренного солода, а масса сахаросодер-
жащих продуктов не должна превышать 2 % 
[15]. 
В таких странах, как Бельгия, США, Ар-
гентина, Бразилия замена солода несоложе-
ными материалами также разрешена, однако 
там разрешается использовать более 20 % не-
соложеных материалов. В Китае, Канаде и 
Великобритании отсутствуют ограничения, в 
то время как в Германии согласно Закону «О 
чистоте пива» не допускается использовать 
несоложеные материалы [16].  
Таким образом, при формировании то-
варного предложения на потребительском 
рынке производители пивоваренной продук-
ции вправе использовать как традиционное, 
так и нетрадиционное сырье.  
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PROSPECTS OF USING NON-TRADITIONAL RAW MATERIAL  
IN BREWING TECHNOLOGY: DOMESTIC AND FOREIGN 
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Nowadays, despite the fact that the beer market in the world is dynamically changing, the 
problem of extending beer’s assortment and decreasing its self-cost still remains relevant. Re-
source-saving technologies allow for solving this problem. Malt is the main traditional raw mate-
rial component in the classic technology of brewing, but its full use is not always possible for 
manufacturers because of the difficult economic situation. An efficient solution of this problem is 
using non-traditional raw material of plant origin. The use of unmalted materials allows for in-
creasing product’s quality and decreasing its self-cost, which makes this tendency especially ap-
plicable when creating new sorts of beer under conditions of enhancing competition. Therefore, 
more and more enterprises starts using such grain crops as barley, rice, corn, wheat, rye, oats, 
sorghum, millet, and triticale. The article provides a review of modern inventions in the sphere of
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using innovative brewing technologies with the use of non-traditional raw material of plant origin 
instead of part of malt, in order to form the determined quality level of the prepared beverage. 
Analysis of scientific research in the sphere of using modern methods of increasing beer’s quality, 
conducted in our country and abroad, allowed determining that characteristic properties of the 
beverage depend directly on a series of factors, including the type of processed raw material, the 
methods and mode parameters of its processing, and on specificities of technological processes 
and their changes during the stages of production. This fact needs to be considered by manufactur-
ers of brewing products for proving the formation of product offer during practical implementation 
of manufacturing under conditions of strong competition in the consumer market. 
Keywords: resource-saving technologies, beer, malt, unmalted raw material, barley, rice, 
corn, oats, chicory, amaranth. 
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